






1.1. Latar Belakang 
Lansia (Lanjut Usia) merupakan kelompok manusia yang telah memasuki tahap akhir dari 
fase kehidupan. Menurut Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 13 tahun 1998 
tentang Kesejahteraan Lanjut Usia, lanjut usia merupakan usia seseorang yang telah 
mencapai 60 tahun ke atas (Kementerian Kesehatan RI, 2014). Masalah paling umum 
pada lansia adalah kekurangan nutrisi akibat konsumsi makan yang menurun. Hal ini 
dikarenakan fungsi-fungsi fisiologis tubuh pada lansia menurun seperti jumlah gigi 
berkurang, produksi saliva menurun, kekuatan otot rahang untuk menggigit dan 
mengunyah melemah sehingga lansia kesulitan untuk menggigit, mengunyah, dan 
menelan makanan (Tangsuphoom, 2019). Selain itu, penurunan jumlah konsumsi 
makanan juga dipengaruhi oleh masalah psikologis pada lansia, seperti depresi serta rasa 
kesepian. Kondisi sosial dan ekonomi juga berpengaruh seperti kurangnya ketersediaan 
transportasi, rendahnya kemampuan memasak, dan rendahnya pengetahuan akan 
kebutuhan nutrisi diri. Faktor-faktor lain yang berpengaruh yaitu kondisi kesehatan yang 
buruk, efek samping dari obat yang dikonsumsi, serta penurunan fungsi indera sensori 
seiring dengan pertambahan usia.  
 
Lansia menginginkan makanan yang menarik secara sensori, sehat, mengandung bahan 
alami, sesuai gaya hidup, dan dapat menjaga berat badan sehingga pemberian makanan 
maupun camilan makanan pada lansia harus memperhatikan aspek sensori, nutrisi, dan 
kemudahan dikonsumsi (Tangsuphoom, 2019). Aspek sensori yaitu penampilan fisik 
makanan dari segi warna, flavor, aroma, dan tekstur. Aspek nutrisi yaitu makanan 
mengandung nutrisi yang bermanfaat untuk tubuh. Aspek kemudahan dikonsumsi yaitu 
makanan mudah digigit, dikunyah, dan ditelan.  
 
Oleh karena itu, puding susu merupakan camilan makanan yang cocok untuk lansia. Hal 
ini dikarenakan puding susu memenuhi syarat tekstur camilan makanan untuk lansia yang 
harus lembut, lunak, lembab, tidak lengket, dan licin yang dihasilkan dari adanya 
penggunaan bahan pembentuk gel seperti bubuk agar-agar dan jelly sehingga tekstur 




puding merupakan produk makanan hidrokoloid yang sesuai dengan modifikasi tekstur 
makanan yang dibutuhkan lansia (Tangsuphoom, 2019). Menurut International 
Dysphagia Diet Standarisation Initiative (IDDSI), klasifikasi minuman dan makanan 
untuk lansia dibagi menjadi 7 tingkatan mulai dari 0 – 7 yaitu thin, slightly thick, mildly 
thick, moderately thick/liquidised, extremely thick/pureed, minced & moist, soft & bite 
sized, regular (IDDSI, 2017). Dalam penelitian ini digunakan tingkatan makanan nomor 
7 yaitu regular yang tidak memiliki pengujian tekstur makanan secara spesifik dan tekstur 
makanan normal dengan berbagai jenis variasi tekstur karena ditujukan untuk lansia yang 
tidak memiliki masalah menggigit, mengunyah dan menelan yang dapat menyebabkan 
tersedak (IDDSI, 2017). Oleh karena itu formulasi puding susu dalam penelitian ini 
ditujukan untuk kriteria lansia pria dan wanita yang masih memiliki kemampuan 
menggigit, mengunyah, dan menelan segala jenis tekstur serta konsistensi makanan 
dengan baik. Formulasi puding susu disesuaikan dengan kebutuhan nutrisi lansia yaitu 
susu sapi UHT (Ultra High Temperature), bubuk agar-agar, bubuk jelly, gula stevia 
Tropicana Slim, dan puree buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) sebagai bahan 
pangan tambahan untuk memperkaya kandungan nutrisi puding susu.  
 
Buah naga merah / Hylocereus polyrhizus merupakan salah satu jenis buah naga yang 
paling luas dibudidayakan di Indonesia karena memiliki rasa lebih manis dan berair 
dibanding jenis buah naga lainnya (Kristanto, 2014). Buah naga merah dapat menambah 
cita rasa dari puding susu dan daging buah berwarna merah yang berasal dari pigmen 
betasianin dapat digunakan sebagai pewarna alami yang meningkatkan penampilan fisik 
puding susu lebih menarik untuk dikonsumsi (Prakoso et.al., 2017). Buah naga merah 
juga berpotensi untuk menjaga kesehatan tubuh lansia karena mengandung antioksidan 
dan serat pangan. Antioksidan dari buah naga merah mampu memperlambat penuaan 
akibat radikal bebas karena radikal bebas dapat merusak kolagen dan elastase kulit yang 
menyebabkan kulit menjadi cepat keriput (Wulansari, 2018), sedangkan serat pangan dari 
buah naga merah mampu mencegah konstipasi, menurunkan resiko penyakit jantung, 
menurunkan kadar gula darah, dan menurunkan kadar kolestrol (Mahattanatawee et al., 






1.2. Tinjauan Pustaka 
1.2.1. Puding 
Puding merupakan salah satu jenis dessert / hidangan penutup bertekstur lunak dengan 
cita rasa manis yang terbuat dari susu, bahan pembentuk gel, dan dengan atau tanpa 
dengan penambahan bahan pangan lain (BPOM, 2016). Puding merupakan kudapan yang 
cocok dikonsumsi oleh semua kelompok umur karena teksturnya yang lunak. Puding 
dibuat melalui proses perebusan / pengukusan bahan-bahan dan biasa disajikan dalam 
kondisi dingin. Bahan-bahan dasar yang umum digunakan untuk membuat puding adalah 
air atau susu, bahan pembentuk gel seperti bubuk agar-agar, dan gula (Misnaiyah et.al., 
2012). Puding dapat dibuat dengan menambahkan bahan lain seperti susu, buah, dan lain 
sebagainya.  
 
1.2.2. Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
Buah naga termasuk dalam famili Cactaceae atau kelompok tanaman kaktus dengan 
subfamili Hylocereanea dan genus Hylocereus. Klasifikasi tanaman buah naga sebagai 
berikut (Syukur, 2015): 
Devisi   : Spermatopyta (tumbuhan berbiji)  
Sub Devisi  : Spermatopyta (tumbuhan berbiji)  
Kelas   : Dicotyledonae (berkeping dua)  
Ordo   : Cactales  
Family  : Cactaceae  
Genus   : Hylocereus  
Spesies  :  1. Hylocereus undatus (daging putih)  
2. Hylocereus polyrhizus (daging merah)  
3. Hylocereus costaricensis (daging merah super)  
4. Selenicereus megalanthus (kulit kuning, tanpa sisik) 
 
Buah naga merah merupakan salah satu jenis buah naga yang paling umum dijumpai di 
Indonesia. Buah naga merah memiliki berbagai kandungan gizi yang baik untuk tubuh. 
Buah naga merah dapat membantu memperlancar proses pencernaan, mencegah kanker 
kolon, mencegah diabetes, menetralisir senyawa beracun seperti logam berat dari dalam 




Buah naga merah mampu menurunkan kadar kolestrol karena mengandung senyawa 
fitokimia yaitu titerpenoid, alkaloid, dan saponin (Prakoso et.al., 2017). Dalam 100 g 
buah naga merah dengan BDD (Berat Dapat Dimakan) 67% memiliki kandungan gizi 
yang dapat dilihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Kandungan Nilai Gizi per 100 g Buah Naga Merah 
Kandungan Gizi Jumlah per 100 g 
Air (g) 85,70 
Energi (kal) 71,00 
Protein (g) 1,70 
Lemak (g) 3,10 
Karbohidrat (g) 9,10 
Serat (g) 3,20 
Abu (g) 0,40 
Kalsium (mg) 13,00 
Fosfor (mg) 14,00 
Besi (mg) 0,40 
Natrium (mg) 10,00 
Kalium (mg) 128,00 
Seng (mg) 0,40 
Vitamin B1 (Thiamin) (mcg) 0,50 
Vitamin B2 (Riboflavin) (mcg) 0,30 
Vitamin B3 (Niasin) (mcg) 0,50 
Vitamin C (mcg) 1,00 
Sumber: Kementerian Kesehatan RI (2018). 
  
Buah naga merah mengandung pigmen larut air yang memiliki nitrogen yaitu betalain 
yang disintesis dari asam amino tirosin menjadi dua kelas yaitu betasianin yang memiliki 
warna merah-violet dan betaxanthin yang memiliki warna kuning-oranye (Chew et.al., 
2009). Pigmen betalain tidak stabil, mudah terdegradasi, dan tidak tahan panas 
(Glangkarn, 2015). Degradasi pigmen betalain disebabkan oleh pH, aktivitas air, suhu, 
ion logam, aktivitas enzimatik, paparan oksigen, dan paparan cahaya (Stintzing & Carle, 
2007). Betalain menujukkan peran sebagai antioksidan yang dapat mencegah radikal 
bebas, mencegah penyakit kardiovaskular, menjaga sistem imun, mencegah gangguan 
syaraf, mencegah penyakit kanker, mencegah kulit keriput/penuaan, dan menjaga 
kesehatan mata (Kapadia & Rao, 2015). Pigmen betasianin yang secara potensial 
terkandung di dalam buah naga merah dapat digunakan sebagai pewarna alami yang lebih 




terkandung dalam buah naga merah adalah betanidin 5-O-betaglycoside (Kunnika & 
Pranee, 2011).  
 
Antioksidan merupakan suatu molekul yang dapat memperlambat dan mencegah oksidasi 
dari molekul lain sehingga bermanfaat bagi kesehatan tubuh untuk mencegah, 
memperlambat, dan menghambat oksidasi lipid khususnya radikal bebas (Glangkarn, 
2015). Radikal bebas adalah suatu senyawa yang memiliki elektron tidak berpasangan 
dalam orbitalnya sehingga sangat reaktif, tidak stabil, mengambil elektron dari molekul 
disekitarnya, dan menyebabkan oksidasi molekul seperti lipid, protein, karbohidrat, dan 
DNA (Werdhasari, 2014). Radikal bebas dapat berasal dari dalam dan luar tubuh. Radikal 
bebas dari dalam tubuh terbentuk akibat olahraga berlebih atau proses metabolisme tubuh. 
Radikal bebas dari luar tubuh terbentuk akibat paparan sinar UV dalam jangka waktu 
lama, paparan sinar x, paparan asap rokok, maupun paparan gas buangan kendaraan 
bermotor (Ramadani, 2011). Radikal bebas dapat memicu terjadinya berbagai penyakit 
di usia tua. Selain itu, radikal bebas juga memicu terjadinya stress oksidatif yang 
menyebabkan penuaan dini karena jumlah kolagen dan elastase kulit menurun dan rusak 
akibat radikal bebas sehingga kulit menjadi keriput (Wulansari, 2018). Stress oksidatif 
terjadi karena ketidakseimbangan jumlah antioksidan dalam tubuh dengan jumlah radikal 
bebas yang masuk dalam tubuh (Werdhasari, 2014). Flavonoid dalam buah naga merah 
merupakan salah satu jenis antioksidan yang mampu mencegah terjadinya stress oksidatif 
sehingga kerusakan sel menurun. Kandungan vitamin C, asam askorbat, dan fenol dalam 
buah naga merah juga berperan sebagai antioksidan yang mampu mencegah radikal bebas 
(Choo & Yong, 2011). Aktivitas antioksidan dalam buah naga merah sebesar 20,7 ± 
0.35% (Maleta & Kusnadi, 2018). 
 
Pada lansia proses penuaan akibat radikal bebas dapat terjadi dengan sangat cepat, namun 
proses penuaan tersebut dapat dihambat secara internal maupun eksternal. Penghambatan 
secara internal adalah dengan memperbanyak konsumsi sayur dan buah yang memiliki 
kandungan antioksidan tinggi. Kandungan antioksidan dalam buah naga merah 
dibutuhkan lansia untuk memperlambat terjadinya kulit keriput, mencegah radikal bebas, 
mencegah penyakit kardiovaskular, menjaga sistem imun, mencegah gangguan syaraf, 




Buah naga merah mengandung serat pangan yang merupakan bagian dari tanaman yang 
dapat dikonsumsi oleh manusia namun tahan terhadap proses pencernaan dan penyerapan 
secara menyeluruh dalam usus halus maupun fermentasi parsial dalam usus besar 
manusia (Dhingra et.al., 2012). Serat pangan dapat dibedakan menjadi 2 yaitu serat 
pangan larut dan serat pangan tidak larut. Serat pangan larut terdiri dari gum, pektin, 
mucilage, oligosakarida, dan non selulosa polisakarida, sedangkan serat pangan tidak 
larut terdiri dari selulosa, lignin, dan hemiselulosa. Serat pangan larut berfungsi untuk 
memperlambat waktu pengosongan lambung sehingga menciptakan rasa kenyang lebih 
lama yang dapat membantu menurunkan nafsu makan dan menjaga kestabilan berat 
badan; mengikat air dan mengubahnya menjadi gel, memerangkap karbohidrat, dan 
memperlambat penyerapan glukosa dalam darah sehingga kadar glukosa darah menurun; 
menurunkan kadar kolestrol darah karena serat akan mengikat garam empedu yang 
merupakan hasil akhir dari kolestrol untuk dikeluarkan bersama feses sehingga resiko 
penyakit jantung menurun; sedangkan serat pangan tidak larut berfungsi untuk 
mempercepat waktu transit di usus; menambah massa feses sehingga mengurangi 
sembelit, dan mendukung pertumbuhan mikroflora usus (terutama spesies probiotik) 
akibat adanya fermentasi di usus besar sehingga pencernaan menjadi lancar (Li & 
Komarek, 2017; Dhingra et.al., 2012). Berdasarkan hasil penelitian Huchin et.al. (2014), 
buah naga merah yang dianalisis kandungan serat pangannya menggunakan metode 
enzimatik-gravimetrik memiliki kandungan serat pangan larut dan tidak larut. Hal 
tersebut juga dipaparkan dalam hasil penelitian Kunnika & Pranee (2011) bahwa buah 
naga merah yang dianalisis serat pangannya secara enzimatik memiliki kandungan serat 
pangan larut sebesar 0.90 ± 0.02 g / 100 g daging buah dan serat pangan tidak larut sebesar 
1.67 ± 0.03 g / 100 g daging buah.  
 
1.2.3. Susu Sapi UHT 
Sterilisasi susu segar merupakan suatu proses mengawetkan susu dengan cara 
memanaskan susu diatas titik didih sehingga bakteri pathogen seperti Listeria, 
Campylobacter, Escherichia coli, Salmonella, Staphylococci yang terkandung dalam 
susu segar mati (Usmiati & Abubakar, 2009). Sterilisasi susu segar dapat dilakukan 
dengan menggunakan sistem UHT (Ultra High Temperature) pada suhu diatas 130oC 




dikemas dalam kemasan aseptis sehingga diperoleh produk susu cair UHT yang memiliki 
umur simpan lebih lama (Dursun et.al., 2017). Susu UHT merupakan produk susu cair 
yang didapat dari susu segar yang disterilkan pada suhu minimal 135oC dengan Fo 
minimal 3 menit dan segera dikemas secara aseptis dalam kemasan steril. Susu UHT 
mengandung kadar lemak susu minimal 3%, total padatan susu minimal 7,8%, dan kadar 
protein minimal 2,8% (BPOM, 2016). Tiap 100 g susu sapi segar dengan BDD (Berat 
Dapat Dimakan) 100% memiliki kandungan gizi yang dapat dilihat pada Tabel 2.  
 
Tabel 2. Kandungan Nilai Gizi per 100 g Susu Sapi 
Kandungan Gizi Jumlah per 100 g 
Air (g) 88,30 
Energi (kal) 61,00 
Protein (g) 3,20 
Lemak (g) 3,50 
Karbohidrat (g) 4,30 
Abu (g) 0,70 
Kalsium (mg) 143,00 
Fosfor (mg) 60,00 
Besi (mg) 1,70 
Natrium (mg) 36,00 
Kalium (mg) 149,00 
Tembaga (mg) 0,02 
Seng (mg) 0,30 
Retinol (mcg) 39,00 
Vitamin B1 (Thiamin) (mcg) 0,03 
Vitamin B2 (Riboflavin) (mcg) 0,18 
Vitamin B3 (Niasin) (mcg) 0,20 
Vitamin C (mcg) 1,00 
Sumber: Kementerian Kesehatan RI (2018). 
 
Resiko tulang rapuh dan patah yang berujung pada osteoporosis akan menghambat 
mobilitas lansia dan resiko ini akan meningkat ketika massa otot melemah karena massa 
otot mempengaruhi densitas tulang dimana semakin lemah massa otot maka semakin 
rendah densitas tulang sehingga tulang menjadi semakin rapuh (Nowson & Stella, 2015). 
Susu berperan sebagai dairy protein yang dapat membantu menjaga massa otot dan 
meningkatkan mobilitas pada lansia yang mengalami penurunan seiring dengan 
bertambahnya usia. Hal ini dikarenakan kandungan protein dalam susu mampu menjaga 





1.2.4. Bubuk Agar-Agar 
Bubuk agar-agar merupakan polisakarida berbentuk bubuk yang didapat dari proses 
ekstraksi agarophyte (SNI, 2015). Bubuk agar-agar mempunyai sifat membentuk koloid 
apabila dilarutkan dalam air mendidih dan membentuk gel apabila didinginkan (SNI, 
2015). Kandungan gizi dalam bubuk agar-agar “swallow globe brand” adalah serat 
pangan. Komposisi kandungan gizi tersebut dapat dilihat pada Lampiran 3. Bubuk agar-
agar dibuat dari family alga merah (Rhodophyceae) terutama jenis Gracilaria sp. dan 
Gelidium sp. Agar-agar termasuk jenis polisakarida yang utamanya terdiri dari agarosa 
dan agaropektin (Harismah et.al., 2015). Agarosa dan agaropektin berperan dalam 
membentuk struktur agar karena memiliki kemampuan membentuk gel. Agarobiosa yang 
merupakan bentuk dari agarosa yang merupakan komponen utama dari agar-agar 
berfungsi sebagai antioksidan, anti inflamasi, dan anti tumor (Galatas & Hispanagar, 
2006). Agar-agar berbentuk padatan gel pada suhu 35 – 39oC dan berbentuk cair pada 
suhu 85 – 95oC (Rasyid, 2004). Ciri dari gel agar-agar yaitu berwarna putih agak jernih, 
kaku (rigid), padat, teksturnya lebih renyah dibanding gel yang diproduksi dari hewan, 
mampu menyerap air, larut dalam air panas, membentuk gel pada suhu ruang, stabil pada 
pH >5, dan bobot molekul berkisar antara 5.000 – 150.000 (Suryani et.al., 2010; Rasyid, 
2004).  
 
1.2.5. Bubuk Jelly 
Bubuk jelly ”nutrijell” terbuat dari karagenan, konyaku / konjac glukomanan, gula, 
pengatur keasaman kalium sitrat, frukto oligosakarida (FOS), kalsium laktat, dan vitamin 
D3 yang mengadung antioksidan tokoferol. Kandungan gizi dalam bubuk jelly “nutrijell” 
adalah serat pangan dan frukto oligosakarida. Komposisi kandungan gizi tersebut dapat 
dilihat pada Lampiran 3. Jelly memiliki karakteristik mirip agar-agar yaitu berbentuk 
cairan ketika dilarutkan dalam air panas dan berbentuk padatan gel ketika didinginkan 
(Rasyid, 2004).  
 
Karagenan merupakan polisakarida yang diperoleh dari proses ekstraksi beberapa spesies 
alga merah (Rhodophyceae) (Rasyid, 2003). Di Indonesia karagenan diperoleh dari alga 
merah (Rhodopyceae) jenis Eucheuma cottonii dan Eucheuma spinosum. Karagenan 




karagenan dibagi menjadi 3 jenis yaitu kappa, iota, dan lambda. Kappa karagenan dan 
iota karagenan larut dalam air panas mencapai suhu diatas 70oC, sedangkan lambda 
karagenan larut dalam air dingin. Kappa karagenan dan iota karagenan digunakan sebagai 
bahan pembentuk gel pada produk seperti puding dan jelly, sedangkan lambda karagenan 
digunakan sebagai bahan pengental pada produk seperti susu dan selai karena lambda 
karagenan tidak mampu membentuk ikatan double helix dan tidak mengandung 3,0-
anhidrogalaktosa (Rasyid, 2003). Kappa karagenan membentuk ikatan gel paling kuat 
dibanding iota karagenan dan lambda karagenan. Konjac glukomanan merupakan 
hidrokoloid yang diperoleh dari umbi tanaman konjac (Amorphophallus, sp.) seperti iles-
iles (A. muelleri Blume) dan suweg (A. paeonifolis) (Yanuariati et.al., 2017). Glukomanan 
dapat membentuk gel, mengentalkan, maupun mengembang untuk memperbaiki tekstur 
makanan. Kappa karagenan mempunyai sifat gel agak kaku dan rapuh sehingga perlu 
dicampur dengan konjac glukomanan yang dapat mengurangi tegangan permukaan dan 
sifat rapuh dari gel kappa karagenan sehingga kekuatan dan elastisitas gel dari bubuk jelly 
meningkat sehingga sifat gel dari jelly yaitu kenyal dan lembut (Utomo et.al., 2014). 
Perpaduan antara kappa karagenan dan konjac glukomanan dalam bubuk jelly akan 
membentuk matriks gel yang kuat sehingga dapat menjaga kandungan antioksidan dalam 
suatu bahan makanan tidak hilang akibat reaksi hidrolisis (Karismawati et.al., 2015). 
 
1.2.6. Gula Stevia 
Tropicana slim stevia merupakan pemanis alami nol kalori dari daun stevia yang dapat 
menjadi pengganti gula yang lebih sehat karena dapat menjaga kadar gula darah. 
Tropicana slim stevia terbuat dari pemanis alami (sorbitol, eritritol, dan glikosida steviol), 
dan penstabil nabati. Dalam 1 sachet tropicana slim stevia yang berbobot 2,6 g dapat 
menggantikan 9,6 g / 2 sendok teh gula pasir tebu yang mengandung 40 kalori (Tropicana 
slim, 2018).  
 
Jenis tanaman stevia yang sering digunakan sebagai bahan pemanis alami adalah Stevia 
Rebaudiana Bertoni M. (Eupatorium rebaudianum) karena memiliki intensitas 
kemanisan paling tinggi dibanding jenis tanaman stevia lainnya. 6 senyawa penghasil rasa 
manis pada daun stevia yaitu steviosid, rebausid A, rebausid D, rebausid E, dulkosid A, 




terdiri dari glukosa, sophorose, dan steviol sehingga berperan sebagai komponen utama 
penghasil rasa manis (Goyal et.al., 2010). Stevia memiliki aftertaste pahit yang 
disebabkan karena adanya lakton seskiterpen, minyak-minyak esensial, tannin, dan 
flavonoid (Goyal et.al., 2010). Steviosid merupakan bubuk kristal putih yang diekstraksi 
dari daun tanaman stevia. Steviosid merupakan pemanis alami yang tidak mengandung 
kalori dengan intensitas kemanisan 200-300 kali lebih tinggi dari gula tebu, stabil pada 
suhu tinggi mencapai 200oC, anti plak, anti karies, anti hiperglikemik, dan anti hipertensi 
(Goyal et.al., 2010). Anti hiperglikemik karena steviosid dapat menekan kadar glukagon 
dan meningkatkan respon insulin. Anti hipertensi karena steviosid dapat menekan tekanan 
darah sistolik dan diastolik. Steviosid memiliki banyak manfaat untuk kesehatan seperti 
menjaga kestabilan kadar gula darah sehingga aman untuk penderita diabetes, tidak 
menimbulkan efek samping pada sistem saraf seperti pemanis buatan, menjaga kesehatan 
pencernaan, meredakan sakit perut, mencegah gigi rusak, menjaga berat badan tetap 
stabil, menurunkan tekanan darah pada penderita hipertensi, anti fungi, dan anti bakteri 
(Raini & Ani, 2011; Goyal et.al., 2010).  
 
1.3. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis karakteristik fisik dan kimia produk puding 
susu yang diperkaya puree buah naga merah (Hylocereus polyrhizus).
